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ABSTRACT , ..
G. PANGGABEAN, H. ROCHAENI, I. VIVA-
NINGDIAH & P. CITROREKSOKO. 1987. The
effect of KM11O4 on physical and chemical con-
situents during the ripening of "pisang ambon"
Suppl. Berita Biologi 3 : 11 - 16. The experi-
ments were conducted in order to study the
effect of potassium permanganate (KMnO^) on the
physical characteristic and biochemical constitu-
ents of the pisang Ambon at difference stage of
maturity such as 70, 80 and 90 days. The concen-
trations of the KMnO4 were 0, 75, 100 and 125
ppm. The parameters of the physical characteristic
were the colour, moisture content and the firmness
of the fruits. While the biochemical constituents
were the reducing sugar, caroten and the vitamin
C content. The results of the treatment indicated
that the colour, moisture content and firmness
almost similar to the fruits as the control. The
reducing sugar fruits of the age 70 days with the
treatment of KMnO4 75 ppm was higher than that
of the fruits of the age 80 and 90 days. However,
all the fruits which were treated with KMnO4 had
no affect on the caroten content. Meanwhile, the
vitamin C content of the treated fruits were lower
than that of the fruits without treatment. The pH
of ripening fruits were not significantly difference
between treated and untreated fruits.
PENDAHULUAN
Indonesia adalah negara penghasil pisang yang
cukup besar. Salah satu dari kultivar pisang yang
terkenal adalah pisang Ambon dan tersebar secara
luas diseluruh kepulauan Nusantara. Sarana pe-
ngangkutan yang dirasakan kurang memadai me-
nyebabkan konsumen masih belum dapat meman-
faatkan produksi pisang secara maksimal dari
daerah produsen (Djubaedah et al. 1985).
Produksi pisang yang cukup tinggi dan buah
yang masak cepat rusak, maka perlu adanya pe-
nanganan pasca panen yang baik. Dengan demi-
kian pisang dapat dipasarkan ke daerah yang lebih
jauh dari tempat produksi dan tetap dalam keadaan
segar. Selama dalam proses pengangkutan kadang-
kadang buah menjadi rusak dan pada saat tiba
di tempat tujuan buah menjadi busuk. Keadaan
semacam ini perlu adanya usaha-usaha untuk me-
nunda masaknya buah. Masaknya pisang dipenga-
ruhi oleh gas etilen yang makin tinggi kadarnya
semakin cepat kemasakannya. Proses masaknya
buah dapat dihambat dengan menangkap atau
merusak gas etilen yang terbentuk. Beberapa usaha
untuk menghambat kegiatan gas etilen dilakukan
dengan menggunakan bahan kimia.
Pisang yang disimpan di dalam kantong plastik
dengan penambahan KMnO4 dan suhu lingkung-
annya 15°C dapat menunda masaknya buah (Sam-
son, 1980). Begitu pula pisang kultivar William
yang disimpan di dalam kantong • plastik dengan
pemberian KMnO4, tertutup dan pada lingkungan
suhu penyimpanan 10°C dapat menunda masaknya
buah selama 70 hari (Scot & Gandanegara 1974).
Dalam penelitian ini diamati pengaruh KMnO4
terhadap sifat fisik dan kandungan kimia pisang
Ambon. Dari hasil penelitian ini diharapkan dapat
menunjang pengembangan penanganan pasca panen
buahnya.
BAHAN DAN CARA KERJA. , n»
Bahan berupa buah pisang Ambon dari kebun
yang dipanen pada umur 70, 80 dan 90 hari sejak
bunga tumbuh. Untuk setiap tandan pisang diambil
5 sisir yang dibagi menjadi 2 kelompok dan setiap
kelompok terdiri dari 4 buah pisang. Larutan
KMnO4 dengan konsentrasi 75, 100 dan 125 ppm
masing-masing dicampur serbuk sekam padi diper-
lakukan terhadap buah. Penyimpanannya di dalam
kantong plastik tertutup rapat dengan kontrol
tanpa perlakuan KMnO4. Pengamatan dilakukan
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pada saat buah awal masak, masak sempurna dan
lewat masak. Pengamatannya mencakup penentuan
waina kulit buah mengikuti Methesen Handbook
of Colour (Kurnerup & Wanscher 1978), penen-
tuan kadar air dengan pengeringan 105°C selama 2
jam, penentuan kehinakan buah dengan penetro-
meter, penentuan kandungan gula pereduksi de-
ngan spektrofotometer pada panjang gelombang
750 nm. dan untuk penentuan kandungan karoten
dengan panjang gelombang 452 nm. Kandungan
vitamin stamik C ditentukan secaia titar dan pH
dengan pH meter.
HASH DAN PEMBAHASAN.
Pada saat panen, warna kulit buah hijau terang
dan selama proses pemasakan terjadi perubahan
warna dari hijau keabu-abuan sampai kuning kehi-
jauan pada awal masak. Pada buah yang masak
sempurna warna kulitnya menjadi kuning terang
agak kemerahan dan buah yang lewat masak warna
kulitnya cenderung coklat kehitam-hitaman. Kea-
daan ini sesuai dengan pendapat Salunkhe (1984)
bahwa selama proses pemasakan terjadi perom-
bakan khlorofil (a + b) yang berwarna hijau dan
timbul santhofil serta karoten yang berwarna
kuning.
Kadar air pada daging dan kulit buah selama
proses pemasakan dengan perlakuan KMnC>4 me-
nunjukkan kenaikan yang nyata. Kulit buah pada
tandan III dengan perlakuan 100 ppm KMnC>4
yang masak sempuma kadar airnya turun. Sedang-
kan kadar air pada daging buah yang lewat masak
tandan I dengan perlakuan 125 ppm KMnC>4,
tandan II, III dengan 100 ppm KMnO4 terjadi
penurunan kadar air. Keadaan ini disebabkan ter-
jadinya karamelisasi pada saat pemanasan dan
dehidratasi sehingga contoh berwarna coklat sam-
pai hitam.
Kelunakkan buah pada tandan I, II dan III
terus naik sesuai dengan tingkat kemasakannya.
Pelunakan terjadi karena kegiatan enzim yang
menghidrolisis pati menjadi gula-gula sederhana
selama proses pemasakan (Salunkhe 1984). Pada
kontrol tandan I kelunakan buah menurun. Hal ini
mungkin disebabkan pisang yang diambil sebagai
contoh kurang baik. Pada buah yang lewat masak,
kulit buah .berwama coklat tetapi daging buah
belum masak.
Kandungan gula pereduksi pada daging buah
tandan I, II dan III dengan perlakuan KMnO^
yang berbeda kadarnya naik sesuai dengan tingkat
kemasakannya (Gambar 1). Kandungan gula pere-
duksi pada daging buah tandan II dengan perlakuan
75 ppm KMnC>4 pada saat pengambilan contoh
awal masak diduga telah masak sempurna. Daging
buah pada tandan III dengan perlakuan 75 ppm
KMnO4 kandungan gula pereduksinya naik secara
linier.
Kandungan karotenoid daging buah terus naik
sesuai dengan tingkat kemasakannya. Akan tetapi
kandungan karoten yang tertinggi terdapat pada
buah yang masak sempurna. (Gambar 2). Selama
proses pemasakan kandungan karotenoid naik dan
kandungan khlorofil akan menurun. Penurunan
kandungan karotenoid terjadi pada daging buah
yang masak sempurna tandan I, II dengan perlaku-
an 75 ppm KMnC^. Kandungan karotenoid kulit
buah rendah pada tandan I, II dan III dengan
perlakuan 75 ppm KMnC>4 yang buah masaknya
sempurna. Selama buah disimpan hingga lewat
masak proses oksidasi karoten akan terjadi karena
karoten sangat peka terhadap oksigen (Karrer
1950). Kandungan karoten dalam kulit buah pada
awal masak dan masak sempurna lebih rendah
daripada kontrol. Daging buah pada pisang tandan
I dengan perlakuan 100 ppm KMnC>4 mengandung
karoten yang tertinggi.
Kandungan vitamin C pada buah tandan I dan
II yang masak sempurna cenderung turun (Gam-
bar 3). Kadar vitamin C pada saat mencapai masak
sempurna dari 0 - 2 1 hari naik. Buah yang lewat
masak dari 21 - 35 hari kandungan vitamin C nya
menurun (Salunkhe 1984). Demikian pula pada
tandan III, kandungan vitamin C pada buah yang
masak sempurna dan lewat masak naik, tetapi
vitamin C menurun setelah buah lewat masak.
Kandungan vitamin C pada buah tandan I, II dan
III dengan perlakuan 100 ppm KMnC>4, 125 ppm
tandan I dan III agak menurun.
Mungkin turunnya kandungan vitamin C adalah
On yang dibebaskan oleh KMnO4 tidak seluruhnya
dapat merusak gas etilen, akan tetapi. sebagian
dapat merusak vitamin C.
Perubahan pH buah yang masak baik dengan
perlakuan KMnO4 maupun sebagai kontrol naik.
Akan tetapi buah yang masak pada tandan III
dengan perlakuan 125 ppm KMnC>4 pH nya turun.
Apabila asam yang dapat dititrasi naik maka pH
nya akan turun. ... . .
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Gambar 1. Kandungan Gula Pereduksi Pisang Ambon.
Keterangan : O -O = Kontrol, • • = Konsentrasi 75 ppm,
A A = Konsentrasi 100 ppm, » x = Konsentrasi 125 ppm.
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Gambar 2. Kandungan Karoten Pisang Ambon.




 Konsentrasi 100 ppm, x x = Konsentrasi 125 ppm.
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Gambar 3. Kadar Vit. C Pisang Ambon
Keterangan : O O = Kontrol, [
A 6 = Konsentrasi 100 ppm,
I = Konsentrasi 75 ppm,
x = Konsentrasi 125 ppm-.
